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  ﭼﻜﻴﺪه 
ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ در ﺟﻬﺎن ﺳﻬﻢ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ را ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص  ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ از ﻓﺮآورده ﮔﺮوﻫﻲﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮي  ﺳﻮﺳﻴﺲ
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي  ﮔﻮﺷﺖ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در اﻳﺮان اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي از. اﻧﺪ داده
ﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار درﺟﻪ ﺳﺎﻧ 53، 52، 51ﻫﺎي در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﻠﻘﻴﺢ آﻧﻬﺎو  suecasotnep succocoidePﺑﺎﻛﺘﺮي 
 golو ( درﺻﺪ 3)، ﮔﻠﻮﻛﺰ (درﺻﺪ 3)ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ، ﻧﻤﻚ . ﮔﺮﻓﺖ
و ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ از ﻗﺒﻴﻞ  N-BVT، رﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و Hpﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي . اﻟﺬﻛﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻓﻮق 5  g/UFC
 و( ﻫﺎ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس)ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ  ﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ، ﺑﺎﻛﺘﺮيآﻫﺎ، ﻣﻴﻜﺮوﻛﻮﻛﻮس ،)BAL(ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻫﺎي اﺳﻴﺪ  ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي
. ﮔﻴﺮي ﺷﺪﻧﺪ ي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻫﻮازي و ﺑﻲ ﻫﻮازي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي
اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺎﻋﺚ . ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه، درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺳﺒﺐ رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺮ
در . ﮔﺮدﻳﺪ aecairetcabortnE و aecaccocorciM, sanomoduesPﻣﺤﺪود ﻧﻤﻮدن رﺷﺪ و ﭘﻴﺎﻣﺪ آن  Hpﻛﺎﻫﺶ در 
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﻔﻲ را درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  53 ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي در درﺟﻪ ﺣﺮارتN-BVT ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺟﺪاي از ﭘﺎراﻣﺘﺮ
  . داﺷﺖ
 
ﻫﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ، ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺳﻮﺳﻴﺲ: ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي
  ﻧﻮﻳﺴﻨﺪه ﻣﺴﺌﻮل*
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 ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي،  ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  ﺑﺎﻛﺘﺮي. ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب اﺳﺖ رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي
 ﻣﺎﻧﻨﺪﻣﻮاد ﺧﺎم و ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻴﻜﻲ ﺳﺒﺐ اﺳﻴﺪي ﺷﺪن 
وارﻳﺘﻪ از ﻣﻮاد ﺿﺪ  اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و ﻫﻢ ﭼﻨﻴﻦ ﻳﻚ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ از رﺷﺪ  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﺪه و در اﻳﻦ ﺻﻮرت ﻣﻲ
 ,.la te uX)ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮﺧﻄﺮ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﻨﺪ  ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
  . (0102
ﻫﺎ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻣﺤﻴﻄﻲ  ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ و رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي
درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و درك ﺑﻬﺘﺮ اﺛﺮات درﺟﻪ ﺣﺮارت روي 
ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻓﺮآورده  ﻮﻟﻴﺪ،ﭘﺮوﺳﻪ ﺗﺨﻤﻴﺮ، ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗ
 ﺗﻐﻴﻴﺮات .(0102 ,.la te uX) ﻛﺮد و اﻳﻤﻨﻲ آن ﻛﻤﻚ ﺧﻮاﻫﺪ
، اﺛﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي
ﻣﺤﺼﻮﻻت  (ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ,ﺑﻮ ,ﻃﻌﻢ) ﭼﺸﺎﻳﻲ -ﻛﻴﻔﻲ و ﺣﺴﻲ
ﻛﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬﻤﻲ در ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف  ﺗﺨﻤﻴﺮي ﮔﻮﺷﺖ دارد
  .ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﻨﺪه و
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺑﺎ  (1002)و ﻫﻤﻜﺎران  nalasrA
روز ﻣﻮرد  03اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ را در ﻃﻮل 
از ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي  (2002)و ﻫﻤﻜﺎران   niY. ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ
 succocotcaL ,96001CRCC muratnalp.Lﺷﺎﻣﻞ  BAL
 sucitevleh sullicabotcaL 51321 CRCC .psbus sitcal
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﺳﺘﺎرﺗﺮ ﻛﺎﻟﭽﺮ ﺑﺮاي ﺗﺨﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ   ,29041 CRCC
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ و  73ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل در دﻣﺎي 
ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮده و  N-BVTﻫﺎ  از ﺗﻮﺳﻌﻪ  درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﻀﺮ ﺷﺪه و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ و 
  .دﻫﻨﺪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻓﺮآورده را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ
ﻣﺨﻠﻮط  (2002)و ﻫﻤﻜﺎران  namtalGدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺗﻮﺳﻂ 
و   muratnalp.L، suecasotnep.Pﻫﺎي  ﺑﺎﻛﺘﺮي
در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ   sedioretnesem cotsonocueL
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺗﺨﻤﻴﺮ  8ﺗﻦ زرد ﺑﺎﻟﻪ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪﻧﺪ و در دﻣﺎي 
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و ﺳﺒﺐ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ي ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ و 
ﺳﺒﺐ  ﻮب ﺷﺪ و ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚﺑﻮي ﻣﻄﻠ
  .ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮد N-BVTﺷﺪه و از ﺗﺠﻤﻊ  Hp ﻛﺎﻫﺶ 
اﺛﺮات   (7002) nemkrEو   trukzoBاي ﺗﻮﺳﻂ  در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﺑﺮرﺳﻲ ﭼﻨﺪﻳﻦ اﻓﺰاﻳﻨﺪه ﺗﺠﺎري ﺑﺮ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي 
  . ﺷﺪ
ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت  (8002)و ﻫﻤﻜﺎران  uHاي ﺗﻮﺳﻂ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
اي ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ  ي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮ
   .ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﻬﺒﻮد ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﺎرﻛﺮدي آن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 يﻫﺎ ﺳﻴﺴﺘﻢ در ﻲﭘﺮورﺷ ﺷﺎﺧﺺ ﻲﻣﺎﻫ ﻳﻚ ﻲﻣﻌﻤﻮﻟ ﻛﭙﻮر
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻞ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در اﻳﺮان ﺑﻴﺶ . در اﻳﺮان اﺳﺖ ﺗﻮام ﻛﺸﺖ
 nainarI)ﺑﻮده اﺳﺖ  0102از ﺑﻴﺴﺖ ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل 
 (0102 ,kooB raeY lacitsitatS noitazinagrO seirehsiF
 و ﻲﺳﻮرﻳﻤ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺟﻬﺖ ﻛﭙﻮر ﺷﺪه ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ از اﺳﺘﻔﺎده
 يﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﺳﻮﺳﻴﺲ ،ﻲﺳﻮرﻳﻤ ي ﭘﺎﻳﻪ ﺑﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت
ﺗﻮاﻧﺪ اذرش اﻓﺰوده  ﻣﻲ(.5991 ,idihahS & lalpoguneV) اﺳﺖ
  .ﺑﻪ آن ﺑﺪﻫﺪ
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻫﺪف، دادن ارزش اﻓﺰوده ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺑﺎ ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ از 
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در دﻣﺎﻫﺎي ﻫﺎﻳﻲ از ﻗﺒﻴﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮيﭘﺮوﺑﻴﻮﺗﻴﻚ
  .ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن ﺑﻮد
 
  ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر
ﮔﺮم ﺑﻪ  006ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺎ وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ 
ﺻﻮرت ﻛﺎﻣﻼ ﺗﺎزه از ﻣﺮاﻛﺰ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺳﺎري ﺧﺮﻳﺪاري 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪه . ﺎل ﻳﺎﻓﺖﺷﺪ و ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه اﻧﺘﻘ
ﺳﺎزي ﺑﻪ  ﻓﻴﻠﻪ و و ﺳﭙﺲ ﭘﻮﺳﺖ ﻛﻨﻲ و ﺳﺮ زﻧﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ
ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه  ﻓﻴﻠﻪ. ﺻﻮرت دﺳﺘﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
  .ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﭼﺮخ ﺷﺪﻧﺪ 3ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ دﻳﺴﻚ داراي ﻗﻄﺮ ﻣﻨﺎﻓﺬ 
 ﺑﻪ  )54752CCTA( suecasotnep succocoidePﺑﺎﻛﺘﺮي
 ﺻﻨﻌﺘﻲ و ﻋﻠﻤﻲ ﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺶ ﺳﺎزﻣﺎن از ﻟﻴﻮﻓﻴﻠﻴﺰه ﭘﻮدر ﺻﻮرت
 ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻪ اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺷﺮاﻳﻂ در ﭘﻮدر از ﻣﻘﺪاري و ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ اﻳﺮان
 03 در اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن ﺳﺎﻋﺖ 81 ﻃﻲ ﺗﺎ ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﺎﻳﻊ ﻛﺸﺖ
 ﺳﺮم ﺑﺎ ﺳﭙﺲ .ﺑﺮﺳﺪ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ رﺷﺪ ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ
 4 در 00001g دور در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ و داده ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي
 ﺳﻪ و ﺷﺪﻧﺪ ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ دﻗﻴﻘﻪ 51 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ
 ﻣﺠﺪدا و ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻗﺮار ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻮرد ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي ﺳﺮم ﺑﺎ ﻣﺮﺗﺒﻪ
 ﻣﻴﺰان ﺳﻨﺠﻲ ﻛﺪورت روش از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ و ﮔﺮدﻳﺪ ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ
 دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ 006 ﻣﻮج ﻃﻮل در ﻧﻮر ﺟﺬب
 اوﻟﻴﻪ ﺗﻌﺪاد اﺳﺎس ﺑﺮاﻳﻦ و ﺷﺪه ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه اﺳﭙﻜﺘﻮﻓﺘﻮﻣﺘﺮ
 اﺣﺘﺴﺎب و ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺗﻬﻴﻪ از ﭘﺲ .ﺷﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺑﺎﻛﺘﺮي
 g/UFC gol ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ ﻣﻘﺪار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻘﺪار
   .)8002 ,.la te uH( ﮔﺸﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ   5
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ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ( 8002)و ﻫﻤﻜﺎران  uHﻣﻄﺎﺑﻖ روش 
ﮔﻠﻮﻛﺰ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ و  درﺻﺪ 3و  lCaN درﺻﺪ 3ﻃﻮر ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺑﺎ 
ﻛﻪ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ  suecasotnep succocoidePﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي   در ﻧﻬﺎﻳﺖ
ﺑﻪ ﺻﻮرت  ﺳﭙﺲ. رﺳﻴﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪ 5 g/UFC golﻧﻬﺎﻳﻲ 
دﺳﺘﻲ ﺧﻮب ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎه از دﺳﺘﮕﺎه ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ در 
( ﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮ 82ﻗﻄﺮ )روﻛﺶ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از روده ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ 
ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه  21ﻫﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻃﻮل  ﺳﭙﺲ ﺳﻮﺳﻴﺲ. اﻧﺒﺎﺷﺘﻪ ﺷﺪ
   .ﻧﻬﺎ ﮔﺮه زﻧﻲ ﺷﺪو اﻧﺘﻬﺎي آ
و آزﻣﺎﻳﺸﺎت  Hpﺑﺮداري از ﮔﻮﺷﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﺗﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي آﻣﺎده ﺷﺪه در  ﺳﻮﺳﻴﺲ. ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اوﻟﻴﻪ روي آﻧﻬﺎ اﻧﺠﺎم ﮔﻴﺮد
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻗﺮار  53و  52 ،51درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي 
ﺳﺎﻋﺖ زﻣﺎن را ﺳﭙﺮي ﻛﻨﻨﺪ و ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮ  84داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ 
ﺳﺎﻋﺖ و در  42در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻌﺪ از ﺳﭙﺮي ﻛﺮدن . ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد
ﺳﺎﻋﺖ  از ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺟﻬﺖ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  84زﻣﺎن اﻧﺘﻬﺎﻳﻲ 
 84و  ﺑﺮداري ﺷﺪ و در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ Hpﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي و 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي    N-BVTﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ رﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،
  .ﺷﺪﻧﺪ
 ﺳﺮم) رﻳﻨﮕﺮ ﻣﺤﻠﻮل در را ﺳﻮﺳﻴﺲ از ﮔﺮم 5 ﻣﻘﺪار
 ﻣﺤﻠﻮل از ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ دﻫﻢ ﻳﻚ ﻣﻘﺪار و ﻧﻤﻮده رﻗﻴﻖ (ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي
 روي ﺳﻄﺤﻲ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي رﻗﺖ در ﺷﺪه رﻗﻴﻖ
 ذﻳﻞ ﺻﻮرت ﺑﻪ و ﺷﺪ داده ﻛﺸﺖ اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻄﻬﺎي
   :ﻧﺪﺷﺪ داده  ﻗﺮار  اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن  ﺗﺤﺖ
 etalp(ACP)  ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻂ در  ﻫﻮازي ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 53در  درﺟﻪ ﺣﺮارت  raga  tnuoc
 .ﺳﺎﻋﺖ 84 ﻣﺪت ﺑﻪ
 nam ed(SRM) در ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي 
 ﺑﻪدره ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  03در   raga eprahs asogor
 .ﺳﺎﻋﺖ 84 ﻣﺪت
 teloiV ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻂ درﻫﺎي اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي 
درﺟﻪ  73ْْْْْ)ADBRV( raga esortxed elib der
  .ﺳﺎﻋﺖ 84 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
   )ASM( raga tlas lotinnam در ﻫﺎﻣﻴﻜﺮوﻛﻮﻛﻮس 
 ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻂ در ﻫﺎي ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎسﺑﺎﻛﺘﺮي 
 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ 03 در raga dimirteC
 ﺑﺮاﺳﺎس ﻫﺎ داده و ﺷﺪه اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن ﺳﺎﻋﺖ 84
 ﺷﺪه ﺷﻤﺎرش ﻫﺎي ﻛﻠﻨﻲ ﺗﻌﺪاد ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ
 ﺑﻴﺎنg/UFC gol  ()tinu gnimrof ynoloC
 .)7891 ,.la te smadA( ﮔﺮدﻳﺪ
ﻮژن ﺷﺪه را در ﺑﺎﻟﻦ وﻳﮋه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﻤ 01ﻣﻘﺪار 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب  003ﮔﺮم ﭘﻮدر اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ و  2رﻳﺨﺘﻪ و ﻣﻘﺪار 
ﻣﻘﻄﺮ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﺳﻴﻠﻴﻜﻮن ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮده، ﻣﻨﻀﻤﺎت ﺗﻘﻄﻴﺮ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ  01دﺳﺘﮕﺎه را ﻣﺘﺼﻞ ﻧﻤﻮده، در ﻇﺮف ﮔﻴﺮﻧﺪه زﻳﺮ ﻣﺒﺮد 
م اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻣﺘﻴﻞ رد اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮده و ﺳﺮاﻧﺠﺎ
ﻣﺤﺘﻮاي ﺑﺎﻟﻦ ﺗﻘﻄﻴﺮ را ﺣﺮارت داده، زﻣﺎن ﺣﺮارت ﭘﺲ از ﺷﺮوع 
دﻗﻴﻘﻪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺣﺠﻢ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺑﻪ  02ﺟﻮش 
ﺗﺎ ﻇﻬﻮر  ﻧﺮﻣﺎل 0/1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ رﺳﻴﺪ، ﺣﺎﺻﻞ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺑﺎ اﺳﻴﺪ  051
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﺮ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻜﻌﺐ  )A(.رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﻴﺘﺮ ﺷﺪ
ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻘﺪار ازت ﺮم ازت ﻣﻲﻣﻴﻠﻲ ﮔ 1/4ﻧﺮﻣﺎل ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  0/1اﺳﻴﺪ 
  :آﻳﺪآزاد از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ
 )NVT(ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم درﺻﺪ ازت آزاد=   001 * 4/1 * )A(
ي ﺣﺎﺿﺮ در ﻗﺎﻟﺐ آزﻣﺎﻳﺶ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻳﻞ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻃﺮح  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 يآﻣﺎر ﻞﻴو ﺗﺤﻠ ﻪﻳﺗﺠﺰﺑﻠﻮﻛﻬﺎي ﻛﺎﻣﻼ ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﺑﻪ اﺟﺮا درآﻣﺪ و 
آزﻣﻮن آﻣﺎري  .ﺮﻓﺖﻳاﻧﺠﺎم ﭘﺬ 0.21 SSPSﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار  داده
ﻋﺪم وﺟﻮد  ﺎﻳوﺟﻮد  ﻲﻃﺮﻓﻪ ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳ ﻚﻳ ﺎﻧﺲﻳوار ﻞﻴﺗﺤﻠ
 ﺴﻪﻳﻣﻘﺎ. درﺻﺪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ 5دار در ﺳﻄﺢ  ﻲاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨ
آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ ﭼﻨﺪ  ﻖﻳﻫﺎ از ﻃﺮ ﻦﻴﺎﻧﮕﻴﻣ ﻦﻴدار ﺑﻮدن ﺗﻔﺎوت ﺑ ﻲﻣﻌﻨ
  .ﺷﺪاﻧﺠﺎم  ﻳﻲاداﻣﻨﻪ
  
 ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي   Hpﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻨﺠﺶ 
 .ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳﺖ 1در ﺟﺪول   suecasotnep succocoideP
ﻫﺎي رﺷﺪ ﻛﺮده در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ،  ﺟﻬﺖ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﭘﻠﻴﺖ را ﻣﻮرد ﺷﻤﺎرش ﻗﺮار داده و ﻋﺪد  ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد درﺗﻌﺪاد ﻛﻠﻨﻲ
 ﻫﺎﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻤﺎرش. ﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در ﻋﻜﺲ رﻗﺖ ﺿﺮب ﺷﺪﺑ
  .ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﻴﺎن ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ g/ufc gol ﺑﺮاﺳﺎس
 ,CAOA)ز روش ﻛﻠﺪال ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ااﻧﺪازه
 ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻫﺎيﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮدن ﺧﺸﻚ ﺗﻮﺳﻂ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻘﺪار ،(0002
 .ﮔﺮﻓﺖ ﺻﻮرت ﮕﺮادﺳﺎﻧﺘﻴ درﺟﻪ 501 دﻣﺎي در آون داﺧﻞ در
ﻣﻮرد ( 0002)و ﻫﻤﻜﺎران  gnaW از ﻃﺮﻳﻖ روش Hpﭘﺎراﻣﺘﺮ 
  .(2002 ,.la te gnaW)ﮔﻴﺮي ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ اﻧﺪازه
ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  2ﻫﺎي ﺟﺪول ﻃﺒﻖ داده
 succocoideP   ﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻮﺳﻴﺲﺳ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻃﻮر  53و  52در دﻣﺎﻫﺎي  suecasotnep
D
wo
ln
ao
ed
 d
orf
m
si 
i.jf
a r
1 t
3:8
+ 3
30
03
no 
S 
nu
ad
D y
ce
me
eb
2 r
ht4
02 
71
    
    
 [  
OD
1 :I
2.0
02
29
SI/
JF
02.
71
11.
10
71
  ] 
 ...وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺳﻮﺳﻴﺲ  ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از                                        ﺟﻌﻔﺮﭘﻮر و ﻫﻤﻜﺎران
 83
 
در  .(P<0/50) ﺳﺎﻋﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 84داري ﺑﻌﺪ از  ﻣﻌﻨﻲ
در  P. succocoidepﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي  
ﺳﺎﻋﺖ در ﻣﻴﺰان  84ﺑﻌﺪ از ﻃﻲ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  51 دﻣﺎي
ﻣﻴﺰان  .( P<0/50)داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  ﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲرﻃﻮﺑ
ﺑﻴﺸﺘﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  53 از تﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در درﺟﻪ ﺣﺮار
 .ﺑﻮد
ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه  در 3ﻫﺎي ﺟﺪول  ﺑﺮاﺳﺎس داده
در ﺧﺼﻮص suecasotnep succocoideP ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
داري ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي  ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، در دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
   .( P>0/50) ﺘﻠﻒ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖﻣﺨ
 
در دﻣﺎﻫﺎي  suecasotnep succocoidePدر ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي  Hpﺗﻐﻴﻴﺮات  : 1ﺟﺪول 
  ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد)دﻣﺎي اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن 
  (ﺳﺎﻋﺖ)زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ 
 51 52 53
 0 k 6/8±0/30 kj 6/27±0/20 kji 6/76±0/70
 42 jihg 6/65±0/70 ihg 6/5±0/40 d 5/94±0/10
 84 jih 6/6±0/2 e 5/9±0/50 b 4/69±0/60
  ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ﭘﻨﺞ درﺻﺪ اﺳﺖ
  ﺗﻜﺮار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ  3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎرﺣﺎﺻﻞ از ±اﻋﺪاد اراﺋﻪ ﺷﺪه درﺟﺪول ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
در در درﺟﻪ ﺣﺮارت   suecasotnep succocoidePﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴ :2ﺟﺪول 
  ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن
  (ﺳﺎﻋﺖ)زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ 
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد)درﺟﻪ ﺣﺮارت اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن 
  53  52  51
0±87  0
 a
0±87
 a
1/37 ±67
 a
1/51 ±67  84
 a
1/25 ±47
 b
0±07
 b
  ﭘﻨﺞ درﺻﺪ اﺳﺖ ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل
  ﺗﻜﺮار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ  3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎرﺣﺎﺻﻞ از ±اﻋﺪاد اراﺋﻪ ﺷﺪه درﺟﺪول ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
در در درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي  suecasotnep succocoideP ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ  :3ﺟﺪول 
  ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن
  (ﺳﺎﻋﺖ)زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ 
  (ﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاددرﺟﻪ ﺳ)درﺟﻪ ﺣﺮارت اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن 
  53  52  51
  0
0/59 ±57
 cb
 
2±27
 a
 
0/67 ±37
 ba
 
  84
1/83 ±57
 cb
 
1/66 ±57
 cb
 
1/29 ±77
 dc
 
  .ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ﭘﻨﺞ درﺻﺪ اﺳﺖ
 .ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ ﺗﻜﺮار 3 از ﻣﻌﻴﺎرﺣﺎﺻﻞ اﻧﺤﺮاف± ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺟﺪول ﺷﺪه اراﺋﻪ اﻋﺪاد
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( N-BVT)ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار 
ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻃﻲ 
  .آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 4ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ در ﺟﺪول  84
داﻣﻨﻪ وﺳﻴﻌﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار ﺑﺎزي ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻣﺘﻴﻞ  N-BVT
ﺑﺮ ﻣﻲ و آﻣﻮﻧﻴﺎك را در دي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ، ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ آﻣﻴﻦ،
در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﺎ ﺗﺨﻤﻴﺮي  در ﺳﻮﺳﻴﺲ N-BVTﻣﻘﺪار . دﮔﻴﺮ
 Hpو داراي اﻟﮕﻮﻳﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﺑﺎﻻ رﻓﺘﻦ دﻣﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﺑﻪ ﺟﺰ درﺟﻪ   N-BVT ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﻘﺪار 84ﺑﻌﺪ از  ﺑﻮد
ﮔﺮم  001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ 03ﻛﻤﺘﺮ از  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 53 ﺣﺮارت
 و (0102)و ﻫﻤﻜﺎران  uXﻫﺎي  اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﻮد ﺑﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ. ﺑﻮد
ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻮﺛﺮي  ﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮيﻧﺸﺎن داد اﮔﺮ ﭼﻪ ر
ﺷﻮد اﻣﺎ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ  در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺧﻨﺜﻲ ﻣﻲ BALﺑﻮﺳﻴﻠﻪ 
ﻫﻨﻮز اداﻣﻪ دارد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻳﻚ  N-BVTﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻜﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ي ﻣﻨﻔﻲ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺤﺴﻮب  ﻧﻜﺘﻪ
 ﻣﻘﺪار  (0102)و ﻫﻤﻜﺎران  uXدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت آﻗﺎي . ﮔﺮدد ﻣﻲ
ﺑﻮد  ﮔﺮم 001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ 03ﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻤﺘﺮ ازدر ﻫﻤN-BVT
 13/2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن ﺑﻪ 73 ﺑﻪ ﺟﺰء دﻣﺎي
 و niYدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي دﻳﮕﺮ ﺗﻮﺳﻂ . رﺳﻴﺪ ﮔﺮم 001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ
ﺑﺮروي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻛﺮل ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭼﻨﺪﻳﻦ  (2002)ﻫﻤﻜﺎران 
ي ﻣﻘﺪار ﻧﺎﭼﻴﺰدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  7ْْْْْ3اﺳﺘﺎرﺗﺮ در درﺟﻪ ﺣﺮارت 
ﺑﺮاي  N-BVTﺣﺪ ﻣﺠﺎز . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ N-BVTاﻓﺰاﻳﺶ در 
ﮔﺰارش ﺷﺪه  ﮔﺮم 001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ  03-53ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ  ﻓﺮآورده
  . )5991 ,llennoC(اﺳﺖ
 
ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ 
در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ در  suecasotnep succocoidePﻫﺎي  ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در  ﺑﺎﻛﺘﺮي. اﺳﺖ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه 1ﻧﻤﻮدار 
ﻣﻘﺪار  ي ﻏﺎﻟﺐ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﻮدﻧﺪ و ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﮔﻮﻧﻪ
ﻣﻘﺪار  .داري را ﻧﺸﺎن داد ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻛﭙﻮر  اوﻟﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي
در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ، . ﺑﻮده اﺳﺖ 3/5 -4g/UFC gol ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺣﺪود 
ﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﺪه و در  ﺘﺮي ﻣﺬﻛﻮر در درﺟﻪ ﺣﺮارترﺷﺪ ﺑﺎﻛ
روﻧﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮ . رﺳﻴﺪ 7  g/UFC gol ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﺣﺪود 84ﻣﺪت 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺎ ﻛﻨﺪي ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﺮاي  51در دﻣﺎي 
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ  ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻛﺘﺮي. زﻣﺎن زﻳﺎدي ﻻزم ﺑﻮد 7رﺳﻴﺪن ﺑﻪ ﻟﻮگ 
ﺖ ﻣﻌﺎدل ﺳﺎﻋ 84ﺑﻌﺪ از  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  51 ﻻﻛﺘﻴﻚ در دﻣﺎي
 gol درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  52، و در دﻣﺎي  6/29 g/UFC gol
   .ﺑﻮده اﺳﺖ  6/69 g/UFC
 g/UFC gol ﻫﺎ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﻮﻛﻮس
، در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي (2ﻧﻤﻮدار )ﺑﻮد  2-3
ﺳﺎﻋﺖ در درﺟﻪ  42ﺑﻌﺪ از   suecacotnep succocoideP
 g/UFC golﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺣﺪود  درﺟﻪ ﺳﺎ 53و  52ﺣﺮارت 
ﺳﺎﻋﺖ  84ﻳﺎﻓﺖ، اﻣﺎ ﻣﺘﻌﺎﻗﺒﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ را ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از  4-6
در . ﻧﺪرﺳﻴﺪ 4/5و  3/82  g/UFC golﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان
ﻣﻘﺪار آن درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  51ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در 
  .رﺳﻴﺪ 5 g/UFC gol ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از 84ﺑﻌﺪ از 
در در درﺟﻪ   suecasotnep succocoidePدر ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ  N-BVTﻴﻴﺮات ﺗﻐ :4ﺟﺪول 
  ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن ﺣﺮارﺗﻬﺎي
  (ﺳﺎﻋﺖ)زﻣﺎن ﺗﺨﻤﻴﺮ 
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد)درﺟﻪ ﺣﺮارت اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن 
  53  52  51
  0
 a 0/7 ± 11/9
 
  21/3±1/44a
 
 a 1/35 ± 21/2
 
  84
  
 ba 3/40 ±61
 
 cb 3/82 ± 12/2
 
 d 6/6 ± 83/9
 
  .ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ﭘﻨﺞ درﺻﺪ اﺳﺖ
  ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ ﺗﻜﺮار 3 از ﻣﻌﻴﺎرﺣﺎﺻﻞ اﻧﺤﺮاف± ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺟﺪول ﺷﺪه اراﺋﻪ اﻋﺪاد
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در درﺟﻪ  suecasotnep succocoidePﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ  :1ﻧﻤﻮدار
 ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ ارتﺣﺮ
  
در درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي  suecasotnep succocoidePﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﻛﻮﻛﻮس در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ   :2ﻧﻤﻮدار  
 ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ 
ﺣﺪود  اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ  اوﻟﻴﻪ  ﻣﻴﺰان  ي ﺣﺎﺿﺮ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در 
ﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﻣﻘﺪار اﻧﺘﺮوﺑﺎ(. 3ﻧﻤﻮدار )ﺑﻮده اﺳﺖ  2 g/UFC gol
  suecacotnep succocoidePﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ 
ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻪ  84ﺑﻌﺪ از ﻃﻲ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  53  دﻣﺎي در
درﺟﻪ  52و  51داري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﻣﺎ در دﻣﺎي  ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ
 ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ  ﺑﺮاﺳﺎس ﻳﺎﻓﺘﻪ. ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
ﻫﻲ، ﻣﻘﺪار ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎ( 0102)و ﻫﻤﻜﺎران uX
       ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ   73  دﻣﺎي  در اوﻟﻴﻪ اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ 
و  03ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎﻫﺎي  84ﺑﻮد و ﻃﻲ  4/5g/UFCgol  ﺣﺪود
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ و در  73
 3 g/UFC golﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻛﻤﺘﺮ از درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  73 دﻣﺎي 
ﻧﺘﻴﮕﺮاد اﻓﺰاﻳﺸﻲ را ﻧﺸﺎن درﺟﻪ ﺳﺎ 32و  51رﺳﻴﺪ اﻣﺎ در دﻣﺎﻫﺎي 
  . داد
در ﺻﻔﺮ  ﻗﺎدرﻧﺪ .و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻫﻮازي اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ
ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از ﮔﺬراﻧﺪن ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻜﻮن ﻳﺎ  درﺟﻪ و
ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﺑﺎ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ وارد ﻓﺎز ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ در  ﻓﺎز ﺗﺎﺧﻴﺮي و
 ,.la te sixeM)ﺪ ﺷﺪه و در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻲ ﻫﻮازي ﺗﻜﺜﻴﺮ ﭘﻴﺪا ﻛﻨﻨ
از وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ دارا ﺑﻮدن . (9002
آﻧﺰﻳﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ و ﻟﻴﭙﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﻗﻮي و ﺳﺮﻋﺖ ﺗﻜﺜﻴﺮ آﻧﻬﺎ در 
  .(7002 ,mallaS)زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه 
در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ در  suecasotnep succocoideP ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻣﻘﺪار ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس اﺑﺘﺪاﻳﻲ در . ه ﺷﺪه اﺳﺖﻧﺸﺎن داد 4ﻧﻤﻮدار 
 g/UFC gol  ﺣﺪودﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﺎرﺗﺮ 
 .Pﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي  در دﺳﺘﻪ. ﺑﻮد 2-3
ي درﺟﻪ 52و 51در دﻣﺎي  ﻣﻴﺰان ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس در suecasotnep
 . ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ
ﻣﻘﺪار . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 5ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي در ﻧﻤﻮدار 
ﻫﺎي ﻫﻮازي در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي
 53و  52، 51در درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي  suecasotnep .Pﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  4  g/UFC gol درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد از ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ ﺣﺪود
  . اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 5-6  g/UFC gol
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در درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي   succocoideP suecasotnepر ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ د :3ﻧﻤﻮدار 
 ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ 
  
 
  
  
  
 
 
در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي   succocoideP suecasotnep  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ :4ﻧﻤﻮدار
 ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ
 
 
  
  
 
 
  
 
در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي  suecasotnep succocoidePﺘﺮي ﻫﻮازي در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛ :5ﻧﻤﻮدار 
 ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ
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  ﺑﺤﺚ
ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎي  Hp ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ، ﻛﺎﻫﺶ در 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ  53ﺗﺎ  51ﺗﺨﻤﻴﺮ از 
ﻴﺸﺒﺮد ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﭘ BALﻫﺎي  ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻋﻤﻠﻜﺮد درﺳﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﮔﺰارش دادﻧﺪ ( 7891)و ﻫﻤﻜﺎران  . smadAﺑﺎﺷﻨﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﻲ
ﻫﺎي  ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ در درﺟﻪ ﺣﺮارت 84ﻃﻲ  BALرﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ 
  Hpﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻨﺠﺶ . ﺷﺪ 4/5در ﺣﺪود  Hpﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ  ﺑﺎﻻ
ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف 
داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در  ﻣﻌﻨﻲ
ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﻬﻴﻪ  Hpدر اﻳﻦ ﺑﻴﻦ  .( p<0/50)ﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻮد د
، ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ از  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 53 ﺷﺪه در دﻣﺎي
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ  Hpﺳﺎﻋﺖ،  84ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد و ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ 
ﻛﺎﻫﺶ  4/6ﺑﻪ  6/4ﻃﻮر ﺳﺮﻳﻌﻲ در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ از ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ ي 
ﺗﺨﻤﻴﺮ و ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ اﻧﺠﺎم واﻛﻨﺶ .( p<0/50)ﻳﺎﻓﺖ 
 . ﺑﺎﺷﺪاﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺳﻮش آﻏﺎزﮔﺮ ﻣﻲ
در ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات درﺟﻪ ( 0102)و ﻫﻤﻜﺎران uX در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺮ روي  73و  03، 32، 51ﺣﺮارت ﻫﺎي 
 84ﺑﻌﺪ از ﻃﻲ  Hpﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻘﺪار 
در . ﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖﻛﺎﻫﺶ ﻳ 4/5ﺑﻪ  6/7در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ، از ﻣﻘﺪار  ﺳﺎﻋﺖ
در Hp ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻘﺪار  84ﺑﻌﺪ از  51 C˚ ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ در دﻣﺎي
ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻬﻢ و ﻣﻮﺛﺮ در ﻛﻴﻔﻴﺖ   Hp.ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪ 6ﺣﺪود 
در ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي  Hpﻛﺎﻫﺶ . ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﺑﺎﻻ ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ و ﺳﺒﺐ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت 
و uH . (0002 ,.la te hcinavuS)ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي  Hpﺗﻐﻴﻴﺮات ( 8002)ﻫﻤﻜﺎران 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اﻳﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺳﻪ ﮔﺮوه اﺳﺘﺎرﺗﺮ ﻛﺎﻟﭽﺮ را 
در ﺑﺮرﺳﻲ اﻧﺠﺎم ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران uH . ﻛﺎﻫﺸﻲ ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ
ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه 
ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ از  Hp دﻧﺪ ﻣﻘﺪار ﺑﺎ ﺳﻪ ﮔﺮوه اﺳﺘﺎرﺗﺮ ﻛﺎﻟﭽﺮ ﮔﺰارش ﻧﻤﻮ
ﮔﺰارﺷﺎت ذﻛﺮ . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 4/4ﺗﺎ  4/2ﺑﻪ   6/94ﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ 
ﺑﺎﺷﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻓﻮق ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻲ
  . (8002 ,.la te uH)
ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل  (0102)و ﻫﻤﻜﺎران  uXدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت 
ﻳﺶ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ و ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ در دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ، اﻓﺰا
درﺻﺪ  56درﺻﺪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺣﺪود  57ﻳﺎﻓﺖ و از ﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ ﺣﺪود 
ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ در ( 8002)و ﻫﻤﻜﺎران  uH. رﺳﻴﺪ
و ﻫﻤﻜﺎران  nalasrA .ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 84ﻃﻮل 
ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ( 1002)
 و idranaZ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت . ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﮔﺰارش ( 2002)ﻫﻤﻜﺎران 
  .ﺷﺪ
ﻫﺎي  ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺳﺒﺐ دﻫﻴﺪراﺗﻪ ﺷﺪن ﺳﺮﻳﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ي اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ  دﻟﻴﻞ ﻋﻤﺪه. ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ  و رﺳﻴﺪن آن ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳﻚ ﻣﻲ Hpﺳﺮﻳﻊ 
ﭘﺮواﺿﺢ اﺳﺖ . ﺷﻮداﻳﺠﺎد ﻣﻲﻫﺎ در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ  رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻊ ﺑﺎﻛﺘﺮي
اﻳﺰواﻟﻜﺘﺮﻳﻚ، ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﺴﺎوي ﺑﻮدن ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎرﻫﺎي  Hpﻛﻪ در 
ي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ، ﻗﺪرت اﺗﺼﺎل ﺑﻪ آب ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺜﺒﺖ و ﻣﻨﻔﻲ در زﻧﺠﻴﺮه
ﻣﻠﻜﻮﻟﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻇﺮﻓﻴﺖ 
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ . ﮔﺮددﻧﮕﻬﺪاري آب در ﻓﺮآورده ي ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﻲ
ﺷﻮﻧﺪ ﻟﺬا ﻛﺎﻫﺶ ﻴﺮي وارد اﺗﺎق ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﻧﻤﻲﻫﺎي ﺗﺨﻤﺳﻮﺳﻴﺲ
  .ﮔﻴﺮدرﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺻﻮرت ﻣﻲ
 .(<P0/50) اﻣﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
اﻓﺰاﻳﺶ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﻣﻴﺰان وزن ﺧﺸﻚ ﺑﻮده و ﺑﺮ 
اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ، ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ 
ﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻓﺮآورده در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ اﺳﺖ ﻧ
ﮔﺮدد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ
آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ و ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن 
زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي ﭘﻠﻴﻤﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻳﺎ ﭘﻠﻲ ﭘﭙﺘﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﭘﭙﺘﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ وﻳﮋه 
درﺟﻪ  53 ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در دﻣﺎي . ﭘﺎﺋﻴﻦ ﻣﺮﺗﺒﻂ اﺳﺖ Hpدر 
درﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺸﺎن داد و داراي  77ﺑﻪ  37از ﺣﺪود  ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
در  .ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد
ﮔﺰارش ( 1002)و ﻫﻤﻜﺎران  nalasrA ﺑﺮرﺳﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ
درﺻﺪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  12ﺷﺪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ و از ﺣﺪود 
ﮔﺰارش دادﻧﺪ در ( 2002)ﻫﻤﻜﺎران  و idranaZ. درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 92
ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮك ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻃﻮل 
  . ﺗﺨﻤﻴﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﻮد ﺑﺎ  N-BVTروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﻧﺸﺎن داد اﮔﺮ ﭼﻪ رﺷﺪ  و ﺑﻮده( 0102)و ﻫﻤﻜﺎران  uXﻫﺎي  ﻳﺎﻓﺘﻪ
در درﺟﻪ  BALﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻮﺛﺮي ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ  ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺷﻮد اﻣﺎ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻜﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﻲ ﻣﻲﺣﺮارت ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺧﻨﺜ
ي ﻣﻨﻔﻲ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ  ﻫﻨﻮز اداﻣﻪ دارد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻳﻚ ﻧﻜﺘﻪ N-BVT
در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت آﻗﺎي . ﮔﺮدد ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻤﺘﺮ  N-BVT ﻣﻘﺪار  (0102)و ﻫﻤﻜﺎران  uX
اد درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮ 73 ﻮد ﺑﻪ ﺟﺰء دﻣﺎيﮔﺮم ﺑ 001ﻣﻴﻠﻴﮕﺮم در 03از
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اي  در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ. رﺳﻴﺪ ﮔﺮم 001ﻣﻴﻠﻴﮕﺮم در 13/2ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن ﺑﻪ
ﺑﺮروي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻛﺮل  (2002)و ﻫﻤﻜﺎران  niYدﻳﮕﺮ ﺗﻮﺳﻂ 
درﺟﻪ  73  ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭼﻨﺪﻳﻦ اﺳﺘﺎرﺗﺮ در درﺟﻪ ﺣﺮارت
ﺣﺪ . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ N-BVTﻣﻘﺪار ﻧﺎﭼﻴﺰي اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
ﺮم ﻣﻴﻠﻴﮕ 03-53ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ  ﺑﺮاي ﻓﺮآورده N-BVTﻣﺠﺎز 
  . )5991 ,llennoC(ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ  ﮔﺮم 001در
ﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد  در درﺟﻪ ﺣﺮارت Hpﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ 
ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ در  84ﺑﻌﺪ از  BALاﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻛﻤﻲ در ﻣﻘﺪار 
و  smadA دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي
ﺲ ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴ( 0102) و ﻫﻤﻜﺎران uX و ( 7891) ﻫﻤﻜﺎران
.  ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻨﻄﺒﻖ اﺳﺖ
ﻫﺎ رﺷﺪ اﻛﺜﺮ  ي ﺑﺮﺧﻲ از ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰارش ﺷﺪه
ﻫﺎي ﻣﻀﺮ و ﺣﻀﻮر ﭘﺎﺗﻮژن ﻫﺎ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻄﻮر  ﺑﺎﻛﺘﺮي
 te smadA)ﺷﻮد ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ Hpﻣﻮﺛﺮي ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮﻳﻊ 
 ﻫﺎيﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي. (7002 ,.la te uH; 7891 ,.la
ﭘﺎﺗﻮژن اﺣﺘﻤﺎﻻ ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﺠﻤﻊ ﺗﻮﻟﻴﺪات اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﻮده ﻛﻪ 
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﺎ . ﺷﻮدﺳﺒﺐ اﺳﻴﺪي ﺷﺪن ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻢ ﻣﻲ
و  uX. ﺑﺎﺷﺪﺗﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲﻛﺎﻫﺶ درﺟﻪ ﺣﺮارت از ﻧﺮخ ﭘﺎﻳﻴﻦ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ( 0102) ﻫﻤﻜﺎران
در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﻠﻘﻴﺢ   BALاي ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
 gol ﺣﺪود  suecasotnep succocoidePﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي 
ﺳﺎﻋﺖ در درﺟﻪ ﺣﺮارت 84ﺑﻮده اﺳﺖ و  ﺑﻌﺪ از  6/5 -7 g/UFC
و   trukzoB.رﺳﻴﺪ 8 g/UFC golﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻧﻮع ( 7002) nemkrE
در . ﺘﻴﻚ را ﮔﺰارش دادﻧﺪﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺧﺸﻚ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻣﻘﺪار ( 8002)و ﻫﻤﻜﺎران  uHﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺮرﺳﻲ
 golدر ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ ﺣﺪود  BAL
  . اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 9/03 g/UFC golﺑﻪ ﻣﻴﺰان  5- 6 g/UFC
ﺑﺮ ( 0102)و ﻫﻤﻜﺎران  uXﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ در ﺑﺮرﺳﻲ
درﺟﻪ  73و  03 ،32، 51روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي در دﻣﺎﻫﺎي 
 g/UFC golﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻴﻜﺮوﻛﻮﻛﻮس در اﺑﺘﺪا اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻴﺰان 
ﻧﺸﺎن داد،  32و ﺳﭙﺲ ﻛﺎﻫﺸﻲ را در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻﺗﺮ از  5-6
 84ﻣﻘﺪار آن ﺑﻌﺪ از درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  51 در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در دﻣﺎي
و  uHدر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت . رﺳﻴﺪ 6/3g/UFC gol از ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ 
ﻛﻮﻛﻮس در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻣﻘﺪار ﻣﻴﻜﺮو( 8002)ﻫﻤﻜﺎران 
داري اﻓﺰاﻳﺶ  ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ 21ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﺎرﺗﺮ در 
رﺳﻴﺪ، ﺳﭙﺲ ﺑﻌﺪ از ﻃﻲ  7-8  g/UFC gol ﻳﺎﻓﺖ و ﺑﻪ ﻣﻴﺰان
( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  uHدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . ﺳﺎﻋﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 84
ﻫﺎي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺗﻬﻴﻪ  ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﻛﻮﻛﻮس ﻧﻤﻮﻧﻪ
 g/UFC golاي از  در داﻣﻨﻪﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ ﺳ 03ﺷﺪه در دﻣﺎي 
رﺳﻴﺪ  7 -8  g/UFC gol ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ 42ﺑﻮد و ﺑﻌﺪ از  4-7
و ﺳﭙﺲ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ 
ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺰارﺷﺎت ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ذﻛﺮ ﻃﺒﻖ . ﻣﺨﻠﻮط اﺳﺘﺎرﺗﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﺖ  درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻋﺎﻣﻞ ﺗﺤﺮﻳﻚ ﺑﺎﻛﺘﺮيﺷﺪه 
ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب  ، ﻣﺤﻴﻂ را ﺑﺮاي رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي Hpﺶو ﺑﺎ ﻛﺎﻫ
 te uH)ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﺳﺎزﻧﺪ 
  . (7002 ,.la
در ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران   uH 
ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﺎرﺗﺮ ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ از رﺷﺪ 
 و uH. ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺷﺪ 84اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺑﻌﺪ از 
ﮔﺰارش دادﻧﺪ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮي ( 8002)ﻫﻤﻜﺎران 
درﺟﻪ  03 ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺳﻪ دﺳﺘﻪ اﺳﺘﺎرﺗﺮ ﻛﺎﻟﭽﺮ در دﻣﺎي
داري از رﺷﺪ  ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ 84ﺑﻌﺪ از ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﮔﺰارﺷﺎت  .اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺷﺪ
  .ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻓﻮق ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد
دﻧﺪ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺰارش دا( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  uH
داري از رﺷﺪ  ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﺎرﺗﺮ ﻛﺎﻟﭽﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ
( 8002)و ﻫﻤﻜﺎران   uHدر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت. ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺷﺪ
ﻣﻘﺪار اوﻟﻴﻪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  03ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي در
ﮔﺰارش ﺷﺪ و در زﻣﺎن  3/03g/UFC gol ﺣﺪود  ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس
ﺳﺎﻋﺖ ﭘﺲ از ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻪ  84و  3/54ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻣﻘﺪار آن  42
درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﺎًﺛﻴﺮ زﻳﺎدي ﺑﺮ رﺷﺪ . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 1/89ﻣﻘﺪار 
در دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ . ﻫﺎ در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻻﻛﺘﻴﻜﻲ دارد ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي اﺳﺖ و اﻳﻦ اﻣﺮ  رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي
-  ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي  Hpﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ 
ﺷﺎت ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻓﻮق ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰار .ﺷﻮد
ﻣﻘﺪار ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس ( 0102)و ﻫﻤﻜﺎران uX در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  .دارد
درﺟﻪ  51 ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در دﻣﺎي
ﺳﺎﻋﺖ اﻓﺰاﻳﺸﻲ را ﻧﺸﺎن داد و در دﻣﺎي  84ﺑﻌﺪ از ﻃﻲ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
  . ﺑﻪ ﺑﺎﻻ از رﺷﺪ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  32
ﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻣﻌﻴﺎري ﺑﺮاي ﭘﻲ ﺑﺮدن ﺑﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺷ
ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ ﻛﻪ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدن ﻣﺤﺼﻮل را 
آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺑﺘﺪاﻳﻲ، وﺿﻌﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري و  .ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
و ( ﺑﻨﺪي در ﻫﻮا، ﺧﻼ ﻳﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺴﺘﻪ)ﺑﻨﺪي  ﺑﺴﺘﻪ
D
wo
ln
ao
ed
 d
orf
m
si 
i.jf
a r
1 t
3:8
+ 3
30
03
no 
S 
nu
ad
D y
ce
me
eb
2 r
ht4
02 
71
    
    
 [  
OD
1 :I
2.0
02
29
SI/
JF
02.
71
11.
10
71
  ] 
نارﺎﻜﻤﻫ و رﻮﭘﺮﻔﻌﺟ                                        زا هﺪﺷ ﻪﻴﻬﺗ يﺮﻴﻤﺨﺗ  ﺲﻴﺳﻮﺳ ﻲﻳﺎﻴﻤﻴﺷﻮﻴﺑ و ﻲﺑوﺮﻜﻴﻣ يﺎﻫ ﻲﮔﮋﻳو... 
44 
 
 يرﺎﮔﺪﻧﺎﻣ ﺮﻤﻋ ﻦﻴﻴﻌﺗ رد ار ﻲﻤﻬﻣ ﺶﻘﻧ يراﺪﻬﮕﻧ يﺎﻣد
ﻣﻲﻣ ﺎﻔﻳا ﻲﺗﻼﻴﺷ تﻻﻮﺼﺤﺪﻨﻛ . ﻪﻴﻟوا ﻲﺑوﺮﻜﻴﻣ رﺎﺑ ﻪﻛ ﻲﻳﺎﺠﻧآ زا
ﻲﻣ ﺮﻴﻴﻐﺗ ﺎﻣد و بآ ﺖﻴﻌﺿو ﻪﺑ ﻪﺘﺴﺑ ﻦﻳﺮﻴﺷ بآ نﺎﻴﻫﺎﻣ ،ﺪﻨﻛ
ار ﻲﻳاﺪﺘﺑا يزاﻮﻫ يﺮﺘﻛﺎﺑ راﺪﻘﻣ ﻦﻴﻘﻘﺤﻣ log CFU/g  6 -2 
ﻪﻧﻮﮔ ياﺮﺑ  ﺪﻧداد دﺎﻬﻨﺸﻴﭘ ﻦﻳﺮﻴﺷ بآ ﻒﻠﺘﺨﻣ يﺎﻫ)Gelman et 
al., 2001 ;Savvaidis et al., 2002(. ﺪﺤﻣ ﺮﺜﻛاﺪﺣ هدو
 يدﺎﻬﻨﺸﻴﭘ)MRL (Maximal Recommended Limit  ياﺮﺑ
ﻲﻫﺎﻣ رد يزاﻮﻫ يﺮﺘﻛﺎﺑCFU/g log  7  ﺖﺳا)ICMSF, 
1974(.  
يﺮﺘﻛﺎﺑ شرﺎﻤﺷ رد ﻲﺸﻳاﺰﻓا ﺪﻧور ﺲﻴﺳﻮﺳ رد يزاﻮﻫ يﺎﻫ
 ﺮﻳﺎﺳ ﺞﻳﺎﺘﻧ ﺎﺑ ﻲﺸﻫوﮋﭘ ﻦﻳا رد ﻲﻟﻮﻤﻌﻣ رﻮﭙﻛ ﻲﻫﺎﻣ يﺮﻴﻤﺨﺗ
دراد ﺖﻘﺑﺎﻄﻣ ناﺮﮕﺸﻫوﮋﭘ .Bozkurt   وErkmen )2007(  رد
 يﺮﺘﻛﺎﺑ راﺪﻘﻣ ﺪﻧداد شراﺰﮔ يﺮﻴﻤﺨﺗ ﺲﻴﺳﻮﺳ يور ﺮﺑ ﻲﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ
 زا ﺪﻌﺑ يزاﻮﻫ10 ﺖﻓﺎﻳ ﺶﻳاﺰﻓا ﻲﮔﺪﻴﺳر زور. Hu   نارﺎﻜﻤﻫ و
)2008 ( زا ﺪﻌﺑ ﻲﻫﺎﻣ يﺮﻴﻤﺨﺗ ﺲﻴﺳﻮﺳ رد ﺪﻧداد شراﺰﮔ48 
يﺮﺘﻛﺎﺑ ﺖﻋﺎﺳ دوﺪﺣ ﻪﻴﻟوا راﺪﻘﻣ زا يزاﻮﻫ يﺎﻫlog CFU/g 5/4 
 دوﺪﺣ ناﺰﻴﻣ ﻪﺑ log CFU/g5/9 ﺷاد ﺶﻳاﺰﻓاﺖ .Xu  و
 نارﺎﻜﻤﻫ)2010 (يﺮﺘﻛﺎﺑ ﻪﻴﻟوا راﺪﻘﻣ ﺪﻧدﺮﻛ شراﺰﮔ يزاﻮﻫ يﺎﻫ
دوﺪﺣ زا log CFU/g 6 ناﺰﻴﻣ ﻪﺑ log CFU/g 9-8 ﺪﻴﺳر. 
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Abstract 
Fermented sausage is a favorite kind of meat-product that has allocated great proportions 
of meat consumption in the world. For the first time in Iran in this study the production of 
Fermented sausage from minced meat of common carp was assessed by means of lactic acid 
bacteria at different incubating temperatures as 15, 25, and 35˚C. To prepare the fish 
sausage, common carp mince was grounded and mixed with NaCl (3%), glucose (3%) and 
lactic acid bacteria at 5 log CFU/g and afterward were incubated for 48 h. During the 
incubation of fish sausage, microbiological tests, moisture and protein content, and TVB-N 
were measured. According to the results, the higher temperature of 35˚C stimulated the 
rapid growth of lactic acid bacteria, resulting in a rapid decline in pH, and consequently 
suppressed the growth of pseudomonas, Micrococcaceae and Enterobacteriacea.  
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